Peseta do sushi 210mm Hendi 680087

Producent: Hendi

" Nr referencyjny: 680087

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 210
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Precyzja w sztuce serwowania — niezbedny element w kazdej profesjonalnej
kuchni

Wyobraz sobie sytuacje: finalne etapy przygotowania dania, ktére ma by¢ prawdziwym dzietem sztuki kulinarnej. Kazdy detal ma znaczenie, kazdy element
kompozycji musi by¢ perfekcyjnie wywazony. Wiasnie w takich momentach liczy si¢ precyzja i niezawodno$¢ narzedzi, ktére masz pod reka. A co, jesli
kluczem do sukcesu jest prawidlowe i estetyczne utozenie delikatnych sktadnikéw sushi na talerzu?

W profesjonalnej gastronomii, gdzie dbato$¢ o detale decyduje o ostatecznym wrazeniu, nie mozna pomina¢ kwestii odpowiedniego sprzgtu. Nawet tak
wydawatoby si¢ drobny element, jak wtasciwy przyrzad do manipulacji sktadnikami, ma ogromny wptyw na efektywnos¢ pracy i jakos¢ finalnego produktu.
Moéwimy tu o minimalizowaniu ryzyka uszkodzenia delikatnych elementéw, zapewnieniu maksymalnej precyzji uktadania, a co za tym idzie — doskonalej
prezentacji dania.

Doskonale narzedzie dla wymagajacych szefow kuchni

Precyzyjne chwytanie i uktadanie ryzu, wodorostéw nori, surowej ryby oraz innych delikatnych sktadnikéw sushi wymaga uzycia specjalistycznego narzedzia.
Zwykle pesety nie spelniag w tym przypadku swoich zadan. Potrzebne jest co§ wigcej — co$, co zapewni pewny chwyt, nie uszkodzi produktu i pozwoli na
wykonanie najbardziej precyzyjnych ruchéw.

Dlatego tez oferujemy Panstwu narzgdzie, ktére spetni najwyzsze wymagania nawet najbardziej wymagajacych profesjonalistow.

Specyfikacja techniczna: klucz do profesjonalizmu

¢ Dlugosé: 210 mm — optymalna diugosé zapewnia komfort pracy i precyzyjny chwyt, niezaleznie od rozmiaru dfoni.



* Material: [Tu nalezy wpisa¢ materiat, z ktérego wykonana jest pgseta — np. wysokiej jakosci stal nierdzewna, odporna na korozje i tatwa w
czyszczeniu. Szczegétowa specyfikacja materiatu jest kluczowa dla profesjonalistéw]. To gwarantuje trwatos¢ i higieng, niezbgdne w srodowisku
gastronomicznym.

¢ Ergonomiczny ksztalt: [Tu nalezy opisa¢ ergonomig pesety - np. zapewnia wygodny i pewny chwyt, minimalizujac zmgczenie rak podczas
dhugotrwatej pracy. Szczegbétowy opis ergonomii jest kluczowy dla profesjonalistéw].

e Latwo$¢ czyszczenia: [Tu nalezy opisaé tatwos¢ czyszczenia pesety - np. mozliwo§é mycia w zmywarce przemystowej, odporno$¢ na dziatanie
wysokich temperatur i Srodkéw dezynfekujacych. Szczegétowy opis sposobu czyszczenia jest kluczowy dla profesjonalistow].

¢ Numer katalogowy: Hendi 680087 — utatwia identyfikacj¢ i zaméwienie produktu.

Podsumowujac, jest to niezbgdne narzedzie dla kazdego, kto ceni sobie precyzje, jakos¢ i profesjonalizm w przygotowywaniu i serwowaniu sushi. Inwestycja
w ten produkt to inwestycja w doskonatos¢.
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